《标准化集体用餐配送企业（热链）建设规范》
团体标准编制说明

一、工作简况
1、任务来源
企业的标准化是为了在生产经营、管理范围内获得最佳秩序，对实际的或潜在的问题制定共同的和重复使用的规则活动。标准化是集体用餐配送企业必备的管理思路与手段，可包括布局、场所、设施等的配置的标准化。
集体用餐配送企业属食品安全高风险业态，标准化应从“头”做起。目前没有明确性的、指导性的，对于集体用餐配送企业的布局、场所、设施等的配置规定。规范性的场所布局及结合设施的合理性配置，指导其依据加工特性进行规范、有效的管理，减少食品安全问题（事故）的发生。
遵循“统一性、规范性、实用性”的原则，注重标准的可操作性，是提升集体用餐配送企业管理水平和运营能力、有效防范经营风险及食品安全风险和提高产品质量等的重要途径，有助于促进其服务管理水平及供餐服务质量的持续提升。通过标准化建设，所带来的“维持高效运营”、“合理降低成本”、“稳定产品质量”是良好的食品安全保障、严格的产品质量把控、标准的专业化管理经营，都将提升广大消费者的信任度和满意度，从而在市场打下坚实的基础。
2、主要参加单位
上海市浦东新区食品药品安全管理协会、上海优之膳餐饮服务有限公司、上海珍鼎餐饮服务有限公司、上海锦点餐饮管理有限公司。
负责标准制定工作的组织、协调，相关资料的查阅、收集，标准文本及编制说明的起草、撰写，组织现场调研、召开研讨会，征集、整理和归纳相关的意见和建议。
二、目的和意义
1、市场需求与行业发展
市场规模扩大：随着人们生活节奏的加快，集体用餐配送服务的需求不断增加，市场规模持续扩大。为满足这一市场需求，制定相关团体标准显得尤为重要。
提升建设规范：团体标准可以指导集体用餐配送企业（热链）进行标准化的规范建设，从而提升生产质量和能效，满足消费者对食品安全和品质的高要求。
2、推动行业创新与发展
促进技术创新：团体标准可以鼓励企业采用新技术、新工艺和新设备，提高生产效率和产品质量。同时，通过标准的制定和推广，可以加速科技成果的转化和应用。
增强市场竞争力：遵守团体标准的企业可以提升自身形象和品牌价值，增强市场竞争力。此外，团体标准还可以作为市场准入门槛，淘汰低质量、低效率的企业，推动整个行业的健康发展。
团体标准将引导行业向更加规范、高效、可持续的方向发展，推动整个行业的健康发展；将作为技术创新的引导，鼓励企业加大研发投入，推动技术创新和产业升级，提升整个行业的核心竞争力和附加值。
三、起草过程
1、立项与筹备：由上海优之膳餐饮服务有限公司申请立项，浦东食品药品安全管理协会牵头，成立标准起草小组，明确标准的制定目的、意义和适用范围。
2、调研与收集资料：实地考察了优之膳、珍鼎餐饮服务和锦点餐饮等集体用餐配送企业，同时通过专家咨询等方式，收集关于“集体用餐配送企业（热链）建设”的法律法规、标准等方面的资料和信息。
3、起草与征求意见：在充分调研的基础上，起草小组编写了标准草案，通过征求意见，采纳意见，经过多次内部讨论和修改，形成标准文本的送审稿。
四、编制原则
1、合规性原则
符合法律法规：标准编写遵守国家现行的法律、法规、规章及相关政策、标准的要求，不限于食品安全、消防安全等方面的强制性标准，确保标准内容的合法性和合规性。
遵循标准编写规则：按照国家标准GB/T 1.1等文件给出的标准编写规则进行编写，确保标准的结构、格式、语言等方面规范统一，便于理解和执行。
2、科学性原则
基于研究和数据支持：标准充分研究法律法规和标准的相关设计要求，调研集体用餐配送企业设计建设建筑、建筑设施的相关技术参数，进行科学论证和数据分析，确保标准内容的科学性和合理性。
技术内容先进可行：标准中的技术内容应具有先进性，能够反映行业发展的最新趋势和技术水平，同时应具有可行性，能够被企业实际操作和应用。
3、公开透明原则
广泛参与：在标准编写过程中，广泛征求政府部门、相关企业等相关方的意见和建议，确保标准内容的公正性、公平性和透明性。
及时反馈：对收集到的意见和建议进行及时反馈和处理，确保标准的制定过程具有互动性和响应性。
4、与现行法律法规和标准相协调原则
符合法律法规：标准的编制内容严格遵守国家相关法律法规的规定，确保各项规定和要求合法合规。
与国家标准相衔接：与现行国家标准、行业标准和地方标准相衔接，确保标准的制定具有一致性和协调性。
五、适用范围
本团体标准适用于从事集体用餐配送（热链）的企业，包括但不限于供餐于学校、企事业单位等集体用餐配送单位。
六、法律法规标准依据
本团体标准的制定主要依据以下法律法规和标准：
1、《中华人民共和国食品安全法》、《中华人民共和国消防法》：作为食品安全和消防安全领域的基本法律，为标准的制定提供了法律基础。
2、《餐饮厨房安全管控标准》、《餐饮服务食品安全操作规范》、《餐饮业和集体用餐配送单位卫生规范》、《上海市学校病媒生物预防控制工作指南》：规定了餐饮服务环节食品安全等的相关安全管控、操作的具体要求，为标准的制定提供了参考依据。
3、《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》（GB 14881）、《食品安全国家标准 餐饮服务通用卫生规范》（GB 31654）、《中央厨房 建设要求》（GB/T 44142）、《食品工业洁净用房建筑技术规范》（GB 50687）、《臭氧消毒器卫生要求》（GB 28232）、《饮食业油烟排放标准》（GB 18483）、《社会生活环境噪声排放标准》（GB 22337）、《病媒生物综合管理技术规范 食品生产加工企业》（GB/T 27776）《食品安全地方标准 集体用餐配送膳食》（DB 31/2023）和《食品安全地方标准 集体用餐配送膳食生产配送卫生规范》（DB 31/2024）等，也为标准的制定提供技术依据。
七、标准主要内容
此团体标准从实际出发，旨在规范集体用餐配送企业（热链）标准化建设，进一步明确、具体了同类企业的选址与厂区环境、布局与内部结构等的标准化要求，减少前期的条件缺失等因素导致的食品安全风险；对硬件条件提出更高要求，如有害生物防治、生产用设施设备等，促使企业改善生产环境、优化生产效率、提升食品安全保障能力。
集体用餐配送企业（热链）建设的具体要求，包括但不限于：
1、选址与厂区环境：应符合 GB 14881的规定。
2、布局与内部结构：布局包括面积、基础作业区；顶棚、墙壁、门窗、地面等通用内部结构的要求。
[bookmark: _Hlk160013782]3、通用设施设备：涉及供水设施、排水设施、清洗设施、通风排烟设施、照明设施、加工设备和温控设备的要求。
[bookmark: _Toc184395647][bookmark: _Toc184395649]4、食品生产场所：该部分按区域划分，包括收货区、食品贮存场所、更衣场所、粗加工制作区、切配区、烹调热加工区、、二次更衣间、专间、成品发货区、餐用具清洗消毒区、餐用具保洁区和检验室等区域的特有内部结构、设施设备、设备配置的要求。
5、废弃物暂存设施：包括废弃物容器的盖子、材质、内壁、放置点位等的要求。
6、有害生物防治：对有害生物防治各类设施的具体要求，包括材质、规格型号等。
7、生产过程监控“互联网+明厨亮灶”：规定了安装监控设备的区域及视频采集设备、视频呈现设备的要求等。
8、消防设施：以《中华人民共和国消防法》为基础，参考《餐饮厨房安全管控标准》，对灭火器、灭火毯、挡火板、油烟口、油烟管道、厨房自动灭火装置、可燃气体报警器、感温探测器和喷淋设施进行了规定。
9、节能减排：参考了《北京市餐饮经营单位节能规范》
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